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چكيده
ميباشـد. بنابراين انبار پايين دماي در مدت طولاني نگهداري مهمترين عامل محدود كننده انار سـرمازدگي ميوههاي به حساسـيت
مختلف اثرات سطوح اين مطالعه د ر ميكند. فراهم پايين در دماي ميوهها را مدت طولاني نگهداري امكان سرمازدگي به مقاوم كردن
رقم انار ميوه داخلي نيز كيفيت سـرمازدگي و به مقاومت ظرف) بر القاء فضاي ليتر هر در ليتر ميكرو 24 16و ،8 ،0) متيلجاسـمونات
پايين (2 دماي در ميوهها نگهد اري طي دوره شـد ه تيمار ميوههاي مختلف كيفي گرفت. صفات قرار ارزيابي مورد سـاوه ترش ملس
داد نشـان حاصل نتايج گرفت. قرار مورد بررسـي محيط د ماي در نگهداري و داري انبار دوره از پايان نيز پس سـانتيگراد) و درجه
بدون ميگردد، انار ميوه هاي دهي دسـت از آب از جلوگيري و ظاهري كيفيت سـرمازدگي، حفظ كاهش باعث جاسـمونات متيل كه
كاهش به طور معنيداري ميزان سرمازد گي غلظت متيلجاسمونات با افزايش باشد. داشـته آن داخلي كيفيت روي نامطلوب اثر آنكه
متيل جاسمونات ليتر در ليتر ميكرو 24 با شد ه تيمار آن در ميوههاي كمترين و شاهد تيمار د ر سرمازدگي شاخص بيشترين مييابد.
معنيداري تفاوت ث و ميزان ويتامين ميوه ميزان كاهش وزن لحاظ از گرديد. بردن دما مشاهد ه بالا از پس نيز و انبار پايين دماي در
اسيديته و مواد جامد محلول ميزان لحاظ از بين آنها اختلاف معنيد اري هيچگونه اما داشت وجود شاهد و نشد ه تيمار ميوه هاي بين
ظاهري كيفيت متيلجاسمونات بالاترين درليتر 24 ميكروليتر ميوههاي تيمار شده با مجموع در نشـد. ديده عصاره تيتراسـيون قابل

داشت. سرمازدگي را روي بازدارند گي بيشترين اثر با

دهي دست از آب و برداشت از پس متيلجاسمونات، كيفيت، سرمازدگي، انار، كلمات كليد ي:
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Effect of methyl jasmonate on inducing chilling tolerance in pomegranate fruits (Malas Save)

By: H. Ranjbar, Former M.S.C  Student, Department of Horticultural Science, Faculty of Agriculture, University of Guilan
R. Zolfegharinasab, Instructor, Azadshahr Azad University
M. Ghasemnezhad, Assistant Professore, Department of Horticultural Science University of Guilan
A. Sarkhosh, Ph.D Student, Department of Horticultural Science, Faculty of Agriculture University of Guilan
Susceptibility to chilling injury in pomegranate fruits is the main limiting factor for storage fruits in low temperatures. Inducing chilling 

tolerance may make possible to store fruits in low temperature for long time. In this study effect of different concentrations of methyl 

jasmonate (8, 16 and 24 μl.L) on inducing chilling tolerance of pomegranate fruits (Malas Save) was investigated. Qualitative attributes 

of treated fruits in different times during low temperature storage and also after transferring were to high temperature was investigated. 

The results showed that methyl jasmonate suppressed chilling injury and water loss and preserved appearance in pomegranate 

fruits without any deleterious effect on internal quality. Chilling injury was reduced significantly with increasing methyl jasmonate 

concentration. fruits chilling injury reduced significantly. The highest chilling injury index was found in control fruits and the lowest 

one was for 24 μl. L during storage in low temperature and also after keeping at high temperature. Furthermore, no significant difference 

were found between treated and control fruits all total soluble solids (TSS) and titratable acidity. In general, fruits treated with 24 μL.L 

methyl jasmonate showed the best appearance with the most controlling effect on chilling injury.

Key words: Pomegranate, Chilling injury, Quality, Methyl jasmonate, Post harvest and water loss.

مقدمه
مشکلات عمده سرمازدگي از علايم با ظهور پايين د ماي به ــيت حساس
ميباشد . نيمهگرمسيري و ــيري مناطق گرمس محصولات ــت برداش از پس
محصولات کيفيت کاهش و انبارد اري عمر ــردن ک محد ود باعث پديد ه اين
مختلف در فيزيولوژيکي و بيوشيميايي واکنشهاي تغيير حساس ميگردد.
اصلي سرمازدگي علايم از ظاهري نابسامانيهاي وقوع همراه به ميوه داخل
از مناطق گرمسيري بسياري Punica) در granatum L.) ميباشد (۱۶). انار

ميشود  کار کشت و مديترانهاي هواي و آب شرايط با نيمهگرمسيري دنيا و
.(۱) است دنيا در انار توليدكننده بزرگترين ايران ــور کش بين اين در (۱۴)
کمي مطالعات ــان، جه ايران و محصول در ــن بالاي اي اهميت توجه به ــا ب
استفاده از اگرچه است. گرفته صورت آن ــت برداش پس از خصوصيات روي
نگهداري ــد (۴) اما ميباش طولاني مدت انار نگهداري روش تنها ــردخانه س
بيشتر يا ۲ ماه مد ت سانتيگراد به د رجه ۵ از دماي کمتر انار د ر ميوههاي
سرمازد گي علايم عموميترين .(۲) ميگرد د سرمازدگي وقوع علايم ــبب س
ــا، دانهه پريدگي ــگ رن ميوه، ــطح س در فرورفته ــاي لکهه ــار ظهور ان د ر
در و ميکنند جدا از هم دانه را که ــفيد رنگي س پرد ههاي ــدن قهوه اي ش
تيمار از استفاده .(۲) ميباشند قارچي ــيدگي به پوس بالا ــيت حساس نهايت
۳۳ د ماي با د ادن ميوهها ــام التي ــردخانه و س در دما دمايي، تغيير متناوب
راههاي کاهش از ــرد خانه س د ر آنها گرفتن قرار از قبل ــانتيگراد س درجه

.(۳) ميباشند انار ميوههاي سرمازدگي
آزاد از ــيژن اکس راديکالهاي ــد تولي با پايين ــاي دم از ــي تنش ناش
همراه ــيل هيدروکس عامل و ــدروژن ــيد هي پراکس ــيدها، سوپراکس قبيل
ــمي س مواد از ــي ناش ــيبهاي آس از جلوگيري ــا ي کاهش ــراي ب ــت. اس
از ــاب اجتن براي ــمهايي مکانيس ــان گياه ــاي پايين، دم ــده در ش توليد
ــمي مواد س تجزيه يا و ــن) جايگزي ــي ــتم تنفس سيس از ــتفاده (اس توليد

کرده اند (۱۲). خود ايجاد در ــيداني) را اکس آنتي (ترکيبات ــده ش توليد
تکنولوژي از ــتفاده پايين، اس هزينه دليل و به ــت محدودي اين رغم ــي عل
ــداري ميوهها نگه عمر ــترش گس جهت در ــزاري اب عنوان ــه ــردخانه ب س
مختلفي ــاي تکنيکه ــور ــت. بدين منظ اس ــت اهمي داراي ــبزيها س و
ــتفاده از اس .(۳) ــد کاهش دهن ــرمازدگي را ــزان س مي تا ــه گرفت ــکل ش
ميوه ها از ــادي زي ــداد تع در ــرمازدگي س کنترل بالا براي ــاي دم ــوک ش
دماهاي ــل مقاب در ــودات زند ه موج کلي به طور ــت. گرديده اس ــزارش گ
نام به اختصاصي ــاي پليپپتيده از گروهي توليد با ــوب مطل حد از ــر بالات
گروه اين ــد . ميدهن ــان نش واکنش (HSPS)دمايي ــوک پروتئينهاي ش
ــته داش ــرمازدگي س به ــابي اکتس مقاومت با نزديکي پروتئينها ارتباط از
ــيبهاي آس ترميم يا و محيطي تنش هاي از گياهان ــت محافظ ــه وظيف و
کاربرد با (HSPS) دمايي شوک پروتئينهاي القاء ــند. ميباش دارا را وارده
جديدي گروه ــموناتها جاس .(۷) ميکند پيدا نيز افزايش ــموناتها جاس
را گياهان ــف مختل بيان ژن هاي د ر ــا دخالت ب که ــتند هس از هورمون ها
نيز اين طريق از و نموده ــت محافظ محيطي مختلف تنشهاي ــل مقاب در
ــيد اس دهند (۱۳). افزايش را ــبزيها س ميوه ها و انبارداري ميتوانند عمر
ــموناتها جاس به کلي در حالت ــه ک ــترهاي آن اس متيل و ــمونيک جاس
جنبههاي ــي طبيعي گياه ــد رش کننده تنظيم عنوان به ــتند هس معروف
تحت تاثير قرار ــي را محيط تنشهاي مقابل د ر گياهان ــش واکن ــف مختل
غير ــيدهاي چرب اس ــيون اکسيداس نهايي فرآورده مواد اين ميد هد (۶).
سيگنالي صورت مولکولهاي که به اسيد لينولئيک مي باشد همانند اشباع
فعال محيطي ــشزاي تن عوامل مقابل در را گياهان ــي ــتمهاي دفاع سيس
تعداد زيادي کاهش سرمازدگي در از جاسمونات ها استفاده ميکند (۱۵).
القاء اين مواد موجب .(۱۸ ،۱۱) است گرديده گونههاي گياهي گزارش از
گرفتن ميوههاي قرار مي شود. پوسيدگي کاهش و ــرمازدگي س به مقاومت

در... جاسمونات متيل تاثير
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وقوع متيلجاسمونات از بخار معرض در فرنگي(۷) گوجه و آووکادو (۱۰)
به برداشت جلوگيري از پس مرحله در قارچي ــيدگي پوس و ــرمازدگي س
رو به ــي طبيع ــوان قارچکشهاي عن به مواد اين ــرد کارب مي آورد. ــل عم
دو مانع اصلي شيميايي با قارچکش هاي از گسترش است. امروزه استفاده
محصولاتي از به استفاده کنندهگان مصرف علاقه -۱ ــت: شده اس رو روبه
بوده و روبه افزايش باشد ــته نداش وجود آنها در ــيميايي ش مواد بقاياي که
آنها به عوامل بيماريزا ــيميايي ش ترکيبات چنين مداوم اثر کاربرد ۲- در
جايگزين ــوق ميتوانند ف ترکيبات بنابراين، د اد. ــد خواهن ــان مقاومت نش
در اميدبخشي نقطه و ــند ــنتز شده باش ــيميايي س ش مواد ــبي براي مناس
از هدف ــد . دهن ــان نش قارچکش را مواد طبيعي توليد ــراي ب ما ــي تواناي
کنترل و سرمازد گي در کاهش ــموناتها جاس اثرات ــي بررس مطالعه، اين

ــت. اس بوده معمول حد پايينتر از در دماي انار ميوه هاي ــيدگي پوس

روشها و مواد
ميوه خصوصيات

باغ يک از استفاده در اين آزمايش مورد رقم ملس ترش ساوه انار ميوه هاي
برداشت پس از گرديد. ۱۳۸۳ تهيه سال آبان در ۱۰ قم استان واقع در تجارتي
يکنواخت ميوه هايسالم، آزمايشگاه منتقلگرد يد . آزمايشبه برايانجام ميوهها

گرديدند. جدا تيمار اعمال منظور به بيماريزا عوامل از عاري و

برداشت از پس تيمارهاي
ــوه در مي عدد ۲۰ ــدود ح در ــمونات، ــار بخار متيلجاس تيم ــراي ب
به متيل ــده ش ــته آغش صافي کاغذ همراه به ليتري ۲۰ ظرف هاي داخل
،(MeJA۱) ليتر در ميکروليتر ۸ صفر(شاهد )، غلظتهاي با ــمونات جاس
(MeJA۳) ليتر در ميکروليتر ۲۴ و (MeJA۲) ــر ليت در ــر ميکروليت ۱۶
د ر ــردن ک ــدود مس از پس ــد . ظرف ريخته ش فضاي ــر ليتر ه ازاي ــه ب
مدت به ــانتيگراد دماي۲۰ درجه س درجاي تاريک با را ــا آنه ــا، ظرف ه
باز تهويه ميوه ها ــور منظ به را ظرفها د ر آنگاه ــم. دادي قرار ــاعت س ۱۶

رطوبت درجه سانتيگراد و ۲ د ماي با به سردخانه ميوهها ــپس س کرده
ــي بررس منظور ماه به مدت ۳ به و ــدند ــبي ۹۰-۸۵ درصد منتقل ش نس
اند ازهگيري صفات گرفتند . ــرار ق مطالعه مختلف مورد تيمارهاي ــرات اث
قبل ولي ميوهها ــت برداش از پس اول، مرحله انجام گرفت: درپنج مرحله
طول يكبار در ۳۰ روز ــر ه فاصله به بعدي مرحله ــه س ــال تيمار، اعم از
روز ۵ آخر مرحله ــانتيگراد و س درجه ۲ دماي در ميوه ــداري نگه د وره

سانتيگراد بود. ۲۵ درجه به دماي ميوه ها از انتقال پس

سرمازدگي خسارت
دماي در ميوه ها ــداري ماه نگه ــه س از پس ــرمازدگي س ميزان ارزيابي
وجود گرفت. ــورت ص بالا دماي د ر اضافي ــه يک هفت از پس ــز ني ــن و پايي
ــدن همراه قهوه اي ش به ــوه ــطح مي س در رنگ قهوهاي فرو رفته ــاي لکهه
شدت شد. نظر گرفته در علايم سرمازدگي عنوان به دانهها پردههاي جداگر
صورت جداگانه به گروه در ۴ ظاهري اساس ارزيابي بر ــرمازد گي ميوهها س
٪۲۵ تا ۱ ــن بي =۲ ــرمازدگي، س علايم بدون =۱ گرديد: بند ي ــه طبق ــر زي
سرمازدگي درصد علايم ۵۰ از بيش با =۴ خسارت، ٪۵۰-۲۶ =۳ ــارت، خس

گرد يد. محاسبه ۱- فرمول اساس بر ميوه ها سرمازدگي شاخص آنگاه

                                                                                    
                                                             

ميوه ــداد تع و ــرمازدگي س ــاخص ش ترتيب ni به و CI فرمول ــن در اي
N در است و د اده نشان خود از (۴-۱) را i سرمازد گي که علايم است هايي
و بازارپسندي ظاهري وضعيت تعيين براي مي باشد. ميوه ها تعداد کل واقع
بر و تا ۵ ۱ از داد ن۱ نمره روش طعم آنها از و عطر همچنين دانه ها ميوهها و
خيلي =۱ که بدين ترتيب شد. استفاد ه از افراد مختلف نظرخواهي۲ ــاس اس

معرفي شد ند. خوب متوسط، ۴= خوب، ۵= خيلي =۳ ۲= بد، بد،

ميكروليتر 24 و 16 ،8 متيلجاسمونات(0، مختلف سطوح تاثير شكل1-
ترش ساوه رقم ملس انار سرمازدگي ميوه بر شاخص ظرف) ليتر فضاي در هر

۱- فرمول
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ميوه آب در موجود مواد شيميايي اند ازهگيري
موجود قابل تيتراسيون اسيديته و محلول اندازهگيري مواد جامد براي
تيتراسيون و (BX-TA) مدل د يجيتالي رفرکتومتر ترتيب از به ميوه آب در
ميزان ــري گرديد. اندازهگي ــتفاده اس pH =۸/۳ تا نرمال ــک دهم ــود ي س با
فنل ايندو ــل فن ديکلرو روش طريق از ــوه مي آب موجود در ث ــن ويتامي
ميلي ۲۰ با را انار آب عصاره ليتر ميلي ۲۰ که ترتيب اين به ــد ش ــبه محاس
محلول از ميلي ليتر و ۲۵ کرده مخلوط ــيد ۶ د رصد اس ــفريک ليتر متافس
رسانده ميلي ليتر ۱۰۰ به حجم د رصد ۳ متافسفريک اسيد آمده با بهدست
دي کلروفنل محلول و با برد اشته محلول اين ليتر از ميلي ۱۰ ــپس س ــد . ش
قرمز به رنگ محلول که زماني تا ــيون تيتراس گرد يد. ــيون ايند وفنل تيتراس
۲- فرمول بر اساس ث ميزان ويتامين رنگ دهد ادامه داشت. تغيير آجري

گرديد. محاسبه

۲- فرمول

و V ــد ه، ش تيتر محلول از حجمي در ــه گرم نمون W ــول فرم ــن در اي
از معيني حجم ــيون تيتراس در ــتفاده اس مورد رنگ ميليليتر به ترتيب T

اسيد ميليگرم حسب بر که آسکوربيک اسيد اکيوالان ــده و ش صاف نمونه
بيان ميشود. رنگ ميلي ليتر آسکوربيک در

ميزان عنوان به نانومتر در طول موج۵۱۰ ميوه آب جذب شد ت فاکتور از
پس منظور براي اين ــود . ميش برده نام ميوه آب موجود در کل ــيانين آنتوس
د ر اسپکتروفتومتر د ستگاه ــبت (۳: ۱) جذب با نس به ميوه آب کردن از رقيق
کليه ميوهها ميوه، وزن کاهش درصد تعيين براي شد . خوانده طول موج همان
و شده برچسب زني تک تک صورت به تيمارها اعمال و آزمايش شروع از قبل

آزمايشي واحد هر از ميوه سه عد د از آزمايش، مرحله هر د ر سپس شدند. وزن
تفاوت طريق از آنها وزن کاهش درصد شدند و توزين مجدداً شده و برداشته

۹۵ روز تعيين گرديد. و ،۹۰ از ۳۰، ۶۰، و پس قبل وزن

آماري تجزيه
مرحله به تصادفي کاملاً قالب طرح تکرار در ــه با س از تيمارها هريک
دامنهاي چند آزمون و (ANOVA) واريانس ــد.آناليز ش ــته گذاش آزمايش
روي بود ن ــيدار معن اختلاف حداقل و ــا ميانگينه ــه مقايس براي دانکن
افزار نرم از ــتفاده اس با نمود ارها ــم رس و SAS آماري افزار نرم با ــا داده ه

گرفت. صورت Excel

بحث نتايج و
وزن ميوه درصد كاهش و ميزان سرمازدگي

در دما ــردن ب بالا از ــس پ (۱ وزن (جدول ــش ميزان کاه ــن بالاتري
ميوههاي ــد. گردي ــاهده مش ــاهد ش ميوه هاي در انبارداري ــاي دوره انته
چه اگر ــد د ادن ــان خود نش از را وزن کمتري کاهش ــزان مي ــده ش تيمار
نشد. ديد ه شاهد و ــده ش تيمار ميوه هاي بين اختلاف معنيدار گونه هيچ
ميوه نگهداري د وره طول افزايش ميدهد با ــان نش جدول ۲ همانطور که
ميزان بالاترين بطوريکه يافت افزايش ميوهها وزن ــش کاه ميزان انبار د ر
گونه هيچ ميوهها ــا ام گرديد . ــاهده مش بردن دما بالا از وزن پس ــش کاه
پس نيز و دماي پايين در ــد اري نگه دوره انتهاي در را ــيدگي پلاس علايم
Artes يافتههاي از بهتر نتايج ــن اي ندادند. ــان نش خود از دما بردن بالا از

درصد  از ۹ بيشتر کاهش وزن ميزان که ۲۰۰۰ است ــال س همکاران د ر و
اين تحقيق در وزن ــش کاه کمتر بودن ميزان کردند. ــزارش گ ــار در ان را
نيز و ــد) درص ۷۰ مقابل ــر(۸۰ در بالات ــبي نس رطوبت دليل ــد به ميتوان

ساوه ترش رقم ملس ميوه انار سرمازدگي بر شاخص انبارداري تاثير زمانهاي مختلف -2 شكل

در... جاسمونات متيل تاثير
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را کاهش ــا ميوهه ــت دهي دس از آب ميزان که ــد باش پايين انبار ــاي د م
سطح د ر فرورفته لکههاي ظهور با انار د ر ــرمازد گي س علايم ــت. اس داده
را که دانه سفيد رنگي پرده هاي ــدن قهوهاي ش د انهها، پريد گي ميوه، رنگ
همراه قارچي پوسيدگي بالا به ــيت نهايت حساس د ر و مي کند جدا هم از
ــمونات متيل جاس با تيمار .(۲) ميکند تاييد را Artes که نتايج ــد ميباش
(۱ ــکل ميکاهد(ش انار ميوههاي ــت پوس در ــرمازدگي س از ميزان علايم
Ding و و (۱۰) ــکاران هم و Gonzales-Aguilar ــا يافتههاي ب موافق که
ميدهد با افزايش ــان نش ۱ ــکل ش که همانطور ــد. ميباش (۷) همکاران
پيدا کاهش ــرمازدگي علايم س وقوع ميزان ــمونات بخار متيل جاس غلظت
با ــرمازدگي س علايم از وقوع بازدارندگي ــترين اثر بيش ميکند بهطوريکه
در سرمازد گي شاخص ميزان آمد. ــت دس به ليتر در ميکروليتر کاربرد ۲۴
يافت افزايش دما بالا برد ن از پس پايين و دماي در نگهداري ميوه ها طي
دما در بردن بالا از پس ــرمازد گي س ــاخص ميزان ش بالاترين .(۲ ــکل (ش
را سرمازد گي به افزايش مقاومت گرديد. ــاهده مش انبارداري دوره انتهاي
مي توان را ميآيد د ست به متيلجاسمونات پايين غلظتهاي كاربرد با كه
به نسبت داد (۷). ــوک دمايي مرتبط به ش پروتئينهاي ــنتز س افزايش به
تنش ناشي از ــارت اصلي خس عامل آزاد ــيژن اکس راد يکال هاي کلي طور
سلولي تخريبي غشاي واکنشهاي آغاز باعث مواد اين ــت. اس پايين دماي
اکسيداني آنتي تقويت سيستم بنابراين، آن ميشوند اند امكهاي ــاير س و
ــموناتها ميتواند جاس قبيل از هورموني ترکيبات کاربرد اثر در ــان گياه

.(۹ ،۸) بگيرد را آزاد راديکالهاي منفي اثرات جلوي

انار ميوه داخلي كيفيت د ر تغييرات
ــيون تيتراس قابل ــيديته اس محلول، جامد مواد در ميزان جزئي تغيير
آماري لحاظ از ۱). اما ــاهده گرديد (جدول مش کل ــيانين آنتوس ميزان و
جاسمونات با متيل ــده تيمار ش ميوههاي معني دار بين اختلاف هيچگونه

ويتامين ميزان ــيد و اس به قند نسبت ــت. نداش وجود ــاهد ش ميوه هاي و
ميزان و اسيد به قند ــبت نس کمترين گرفت. قرار تيمار نوع تاثير تحت ث
در ميکروليتر کاربرد ۲۴ ــاهد و ش به تيمار مربوط ترتيب به ث ــن ويتامي
ميزان در معنيداري غير جزئي اما است. تغيير بوده متيلجاسمونات ليتر
(جدول گرد يد ــاهد ه انبارداري مش طي ميوه انار ــول آب ــواد جامد محل م
همکاران و Artes و (۵) ــکاران و هم Kader ــاي با يافته ه ــق مواف ــه ک (۲
ويتامين و اسيديته کل ميزان در معنيد اري ــي کاهش روند ــد. ميباش (۴)
ميزان کمترين .(۲ ــد (جدول ش ــاهده مش انار ميوههاي طي انبارداري ث
دما ــالا رفتن ب از پس انبارداري د وره انتهاي د ر ث ــن ويتامي ــيديته و اس
ميزان کاهش با ــتر ــيد بيش اس قند به ــبت نس افزايش گرديد. ــاهده مش
افزايش ــبت اين نس انبار در ميوهها نگهداري طي مرتبط بود که ــيديته اس
نافرازگرا ــاي ميوه ه ــاير س انار همانند انتظار ميرود که ــور همانط ــت. ياف
از ــت برداش از پس دوره ــي ط ــي ميوهها کيفيت داخل در ــي جزئ ــر تغيي
آنتوسيانين ميزان در ــکاري آش تغيير (۴). هيچگونه ميدهد ــان خود نش
۱). ميزان (جدول ــاهد ه نگرد يد مش و شاهد ــده تيمار ش ميوههاي د ر کل
يافت ــش افزاي در انبار ــداري نگه طي در ــوه مي آب در کل ــيانين آنتوس
انواعي به ــيانينها آنتوس مي تواند بهعلت تبديل افزايش ۱) که اين (جدول
د ارا ميباشند (۴). ــبت به انوع قبلي نس ــتري جذب بيش ميزان ــد که باش
بخار متيلجاسمونات غلظت افزايش با مي دهد نشان شکل ۳ که همانطور
افزايش ــده ش انبار ميوه کل ظاهري کيفيت ــرمازدگي، س ميزان کاهش و
ميکروليترد ر ليتر ۲۴ با تيمار شده در ميوههاي آن ميزان بالاترين و يافته

آمد. دست به جاسمونات متيل
ــتن اثرات داش ــدون ب ــمونات متيلجاس ــتفاده از اس کلي ــور ــه ط ب
ــبب افزايش س انار، ميوه کيفيت داخلي و خوراکي کيفيت ــر ب ــوب نامطل
کيفيت ظاهري حفظ و پايين د ماي از ناشي آسيبهاي به مقاومت ميوه

گرديد. آن بازارپسندي و

فضاي ظرف) ليتر هر ميكروليتر در 24 و 16 ،8 ،0) مختلف متيلجاسمونات سطوح شكل3- تاثير
انبارداري. دوره انتهاي درجه سانتيگراد در 20 پنج روز در دماي از پس ترش ساوه ملس انار رقم ميوه ظاهري كيفيت شاخص بر
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كاهش وزن ميوه
(درصد)

كل آنتوسيانين
نانومتر) 510)

ث ويتامين
( /100 ) اسيد به قند كل اسيديته

(درصد)
مواد جامد محلول

(درصد) تيمارها

۷ a ۲/۱۳ a ۱۲/۴۵ b ۱۴/۲۳ a ۱/۲۱ a ۱۷/۲۲ a شاهد

۵/۳۶ b ۲/ ۲۲ a ۱۶/ ۴۶ a ۱۴/ ۶۱ a ۱/۱۷ a ۱۷/۱۰ a ميکروليتر ۸

۵/۴۸ b ۲/۱۶ a ۱۶/۹۶ a ۱۳/۱۴ ab ۱/۳۲ a ۱۷/۳۵ a ميکروليتر ۱۶

۵/۵۴ b ۲/۲ a ۱۷/ ۳۸a ۱۲/۲۴ b ۱/۱۹ a ۱۶/۹۵ a ميکروليتر ۲۴

كاهش وزن ميوه
(درصد)

كل آنتوسيانين
نانومتر) 510)

ث ويتامين
( /100 ) اسيد به قند كل اسيديته

(درصد)
مواد جامد محلول

(درصد) تيمارها

صفر ۱/۷۵ a ۲۲/۰۴ a ۱۲/۰۶ d ۱/۴۵ a ۱۷/ ۵۳a تيمار از قبل

۳/ ۲۰ d ۲/۰۴ a ۱۷/۰۱ b ۱۳/۰۳ c  ۱/۳۲ b ۱۷/۲ a ماه اول

۴/۵۲ c ۲/۲۰ a ۱۴/۹۲bc ۱۴/۳۷b ۱/ ۲۰c ۱۷/۲۲ a دوم ماه

۵/۲۴ b ۲/۳۹ a ۱۳/۰۳bc ۱۵/۹۸ a  ۱/۰۷ d ۱۷/۱ a ماه سوم

۵/۵ a ۲/۴۸ a ۱۲/۰۷ c ۱۶/۵۵ a  e۰۲/۱ ۱۷ a شرايط بازار

پاورقيها
1- Rating 

2- Panel test 

3- Heat Shock Proteins
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